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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
A. Jenis Penelitian 
Jenis penelitian ini adalah rancangan penelitian metode campuran 
(mixed methods research exploratory design). Selanjutnya proses dan hasil 
penelitian diinterpretasikan sebagai bahan ajar Kimia SMA kelas XII pada 
materi Polimer. 
B. Waktudan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Mei 2017 di 
Laboratorium Patologi, Entomologi, dan Mikrobiologi fakultas Pertanian dan 
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan 
Laboratorium HPLC Universitas Riau. 
 
C. Identifikasi Kebutuhan 
Identifikasi kebutuhan peserta didik terhadap bahan ajar menurut 
Prastowo terdiri dari tiga tahapan yaitu: analisis kurikulum, analisis bahan 
ajar, dan pemilihan serta penentuan bahan ajar.
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1. Analisis Kurikulum 
Analisis kurikulum ditujukan guna menentukan kompetensi-
kompetensi mana saja yang membutuhkan bahan ajar. Adapun langkah-
langkah pokok untuk analisis kurikulum meliputi 5 langkah sebagai 
berikut: 
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a. Mengidentifikasi Kompetensi Inti (KI) 
b. Mengidentifikasi Kompetensi Dasar (KD) 
c. Menyusun Indikator Ketercapaian Hasil Belajar 
d. Menetukan Materi Pokok (MP) 
e. Identifikasi pengalaman belajar yang akan dilakukan oleh peserta 
didik
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2. Analisis Bahan Ajar 
Evaluasi bahan ajar  dilakukan pada beberapa aspek meliputi: 
a. Ketersediaan 
 Kriteria ini maksudnya adalah berkenaan dengan ada tidaknya 
sumber belajar tersebut disekitar kita. 
b. Kesesuaian 
 Kriteria kesesuaian maksudnya adalah bagaimana sumber 
belajar itu sesuai atau tidak dengan tujuan pembelajaran yang telah 
ditetapkan. Jadi hal utama yang dilakukan dalam kriteria ini adalah 
memahami kesesuaian sumber belajar yang akan dipilih dengan 
kompetensi yang mesti dicapai oleh peserta didik. 
c. Kemudahan 
 Kriteria kemudahan maksudnya adalah mudah tidaknya sumber 
belajar itu disediakan maupun digunakan.
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3. Memilih dan Menentukan Bahan Ajar 
Tujuan dari tahapan ini adalah untuk memenuhi salah satu kriteria 
bahwa bahan ajar harus menarik dan dapat membantu peserta didik untuk 
mencapai kompetensi yang diajarkan. Karena pertimbangan tersebut, maka 
langkah-langkah yang hendaknya dilakukan yaitu antara lain: 
a. Menentukan dan membuat bahan ajar yang sesuai kebutuhan dan 
kecocokan dengan kompetensi dasar yang akan diraih oleh peserta 
didik. 
b. Menetapkan jenis dan bentuk bahan ajar berdasarkan analisis 
kurikulum dan analisis sumber bahan.
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 Menurut buku Pedoman Pemilihan dan Penggunaan Bahan Ajar 
yang diterbitkan oleh Dikdasmen Depdiknas RI, prinsip-prinsip yang 
menjadi pedoman dalam pemilihan bahan ajar adalah: 
a. Prinsip relevansi, yaitu bahan ajar yang dipilih hendaknya ada relasi 
dengan pencapaian kompetensi inti maupun kompetensi dasar. 
b. Prinsip konsistensi, yaitu bahan ajar yang dipilih hendaknya  memiliki 
nilai keajegan. Jadi, antara kompetensi dasar yang mesti dikuasai 
peserta didik dengan bahan ajar yang disediakan hendaknya memiliki 
keselarasan. 
c. Prinsip kecukupan, yaitu ketika kita memilih bahan ajar hendaknya 
dicari yang memadai untuk membantu siswa menguasai kompetensi 
dasar yang akan diajarkan. 
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D. Studi Empiris 
Pada kajian studi empiris berisi tentang  studi kesulitan peserta didik 
dalam mempelajari suatu materi khususnya polimer di Sekolah. Hal ini dilihat 
dari hasil wawancara dengan pendidik tentang hasil belajar peserta didik 
selama ini. 
 
E. Analisis Struktur Konten 
1. Data Kualitatif 
Data ini berisikan tentang pemilihan dan pembuatan bahan ajar yang 
sesuai menurut analisis kebutuhan bahan ajar dimana  judul ataupun materi 
yang disajikan berintikan pada komptensi dasar (KD) atau materi pokok 
yang harus dicapai oleh peserta didik.  
 
2. Data Kuantitatif 
Data kuantitatif memuat segala bentuk proses dan hasil penelitian di 
Laboratorium. 
a. Pengambilan Sampel 
 
Sampel pada penelitian ini adalah biji durian yang didapatkan 
dari penjual durian di Jl. H.R. Soebrantas, Panam. Daun sirsak 
dikumpulkan dari rumah warga di Jl. Tegal Sari, Rumbai. Biji durian 
yang digunakan pada penelitian ini dalam bentuk pati dan daun sirsak 
yang akan diambil ekstraknya. 
b. Pembuatan Pati Biji Durian 
Biji durian yang telah dikumpulkan kemudian dikupas untuk 
memisahkan kulit arinya dengan inti biji durian. Inti biji durian 
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berwarna putih kekuningan ini dipotong dengan ketebalan 2-3 mm. 
Inti biji durian direndam dalam air kapur terlebih dahulu sebelum 
dikeringkan. Perendaman air kapur dilakukan selama 1 jam untuk 
mengeluarkan lendir dalam biji durian. Inti biji durian yang telah 
direndam, dibersihkan dengan air untuk menghilangkan lendir biji 
durian dan kapur yang menempel pada biji durian. Inti biji durian 
yang telah bersih, dikeringkan selama 2-3 hari untuk menghilangkan 
kadar air dalam biji durian. Inti biji durian yang telah kering ditumbuk 
dengan lumpang alu dan diayak dengan ayakan berukuran 140 mesh 
sehingga menjadi butiran halus pati biji durian.
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c. Pembuatan Ekstrak Daun Sirsak 
Daun sirsak yang telah dikumpulkan mula-mula dicuci bersih 
dan dipotong kecil-kecil. Kemudian daun sirsak dikeringanginkan 
tanpa paparan sinar matahari langsung selama 3 hari. Daun sirsak 
yang telah kering di blender hingga menjadi bubuk. Selanjutnya 
dilakukan ekstraksi dengan cara merendam bubuk simplisia daun 
sirsak ke dalam pelarut etanol 96% pada suhu ruang (25-27
o
C) selama 
2  hari. Kemudian sampel dimasukkan ke dalam sonikator untuk 
dilakukan proses sonikasi selama 30 menit. Setelah itu, dilakukan 
penyaringan menggunakan kertas saring hingga diperoleh filtrat hasil 
penyaringan dan dipekatkan dengan rotary evaporator.
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d. Pembuatan Edible Film 
Pati biji durian sebanyak 2,5 g dilarutkan dengan 50 mL aquades 
ke dalam gelas beaker. Selanjutnya ditambahkan gliserol sebanyak 1 
mL. Larutan tersebut kemudian dipanaskan menggunakan hot plate 
stirer pada suhu 80
o
C dengan kecepatan 6 rpm. Suspensi dalam gelas 
beaker dipindahkan dari hot plate dan didinginkan sampai suhu ruang. 
Kemudian ditambahkan ekstrak daun sirsak dengan variasi ekstrak 
daun sirsak (0 g; 0,5 g; 1 g; dan 2 g). Selanjutnya diaduk kembali pada 
hot plate stirer hingga mengental. Larutan sampel kemudian 
dituangkan di atas plat kaca atau cetakan. Pengeringan dilakukan 
dalam oven selama 17 jam pada suhu 45
o
C dan dilanjutkan pada suhu 
ruang selama 1 jam untuk mempermudah pelepasan.
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e. Analisis Fisik dan Kimia Pada Edible Film 
Analisis fisik dan kimia edible film dilakukan pada keempat 
sampel sebagai berikut: 
- ES1: edible film tanpa penambahan ekstrak daun sirsak (kontrol 0g) 
- ES2: edible film dengan penambahan ekstrak daun sirsak 0,5 g 
- ES3: edible film dengan penambahan ekstrak daun sirsak 1 g 
- ES4:edible film dengan penambahan ekstrak daun sirsak 2 g. 
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1) Analisis Fisik 
a) Analisis Transmisi Uap Air 
Edible film yang akan diuji dipotong dengan diameter ± 
2,5 cm.. Kemudian wadah 1 diisi 15 mL aquades dan 
ditempatkan di wadah 2 yang berisi silica gel. Sebelum itu, 
silica gel dikeringkan pada suhu 100
o
C selama 3 jam. Lalu 
wadah 2 disimpan pada suhu 25
o
C. Pengukuran dilakukan 
setelah penyimpanan pada jam ke 24 jam. Transmisi uap air 
dihitung dengan rumus:  
    
  
     
 
Dimana: W  = perubahan berat edible film setelah 24 jam,  
t    = waktu (24 jam)  
A  = luas area permukaan film (m
2
)
103
 
 
2) Analisis Kimia 
a) Analisis Kadar Air 
Sampel ditimbang sebanyak 1 g dalam cawan porselen 
yang telah diketahui beratnya. Sampel dikeringkan dalam 
oven pada suhu 100-105
o
C selama 3 jam. Selanjutnya sampel 
didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Perhitungan 
kadar air berdasarkan berat basah sebagai berikut: 
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b) Uji Antioksidan 
Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan 
menggunakan Microplate reader two fold delution dengan 
metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl hydrazil) pada panjang 
gelombang 520 nm. Sampel sebanyak 0,1 g dilarutkan dalam 
4mL MeOH dalam hal ini konsentrasi sampel 100 µg/mL. 
Baris A dimasukkan sampel sebanyak 50 µL (plate terdiri 
dari baris A-H masing-masing berjumlah 12 sumur). 
Sebanyak 50 µL MeOH dimasukkan pada masing-masing 
sumur pada baris B-F. Baris A dipipet sebanyak 50 µL dan 
dimasukkan ke baris B. Baris B dipipet 50 µL dimasukkan ke 
baris C dan dilakukan sampai baris F, baris F dipipet 50 µL. 
Lalu dibuang sehingga diperoleh konsentrasi 100; 50; 25; 
12,5; 6,25 dan 3,125 µg/mL. Sedangkan pada baris G-H diisi 
dengan MeOH 50 µL.. Baris A-G ditambahkan DPPH 
sebanyak 80 µL dengan konsentrasi 80 µg/mL, kemudian 
diinkubasi selama 30 menit. Aktivitas penangkapan radikal 
diukur sebagai penurunan absorbansi DPPH dengan 
Microplate reader dan olah data. Nilai % inhibisi dihitung 
dengan rumus sebagai berikut:  
          
                
        
  
Keterangan: Akontrol = Absorbansi tidak mengandung sampel 
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 Asampel = Absorbansi sampel
105
 
 Selanjutnya nilai IC50 dihitung dengan menggunakan 
persamaan regresi linier sebagai berikut: 
Y = aX + b 
Keterangan: Y = absorbansi 
 X = konsentrasi 
 a  = slope 
 b  = intercept
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F. Interpretasi Hasil Kualitatif - Kuantitatif 
Dalam menginterpretasikan data kualitatif-kuantitatif dilihat dari 
produk bahan ajar yang dianalisis berdasarkan pada proses dan hasil 
penelitian yang meliputi 2 langkah sebagai berikut: 
a. Analisis proses penelitian 
Identifikasi proses penelitian berupa pengetahuan (fakta, konsep, dan 
prinsip), keterampilan, dan sikap yang harus dicapai oleh peserta didik. 
Identifikasi ini merupakan syarat-syarat analisis materi pembelajaran dari 
hasil penelitian.
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b. Analisis produk penelitian 
Analisis produk penelitian dilakukan dengan mengkaji data yang 
diperoleh untuk diungkap fakta, konsep dan prinsipnya. 
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Bahan ajar yang dipilih untuk menyajiakan data proses dan hasil 
penelitian pembuatan edible film dari pati biji durian (Durio zibethinus) 
dengan penambahan ekstrak daun sirsak (Annona muricata L.) disesuaikan 
dengan hasil kualitatif yang memuat identifikasi kebutuhan dan studi empiris 
lalu diinterpretasikan dengan hasil kuantitatif yang memuat data laboratorium 
setelah dilakukan analisis proses dan produk penelitiannya. 
 
G. Validasi Bahan Ajar 
Untuk menganalisis kesesuaian bahan ajar poster  dengan proses dan 
hasil penelitian pembuatan edible film dari pati biji durian (Durio zibethinus) 
dengan penambahan ekstrak daun sirsak (Annona muricata L.) maka 
dilakukan validasi berdasarkan angket penilaian posteroleh dosen ahli materi 
menggunakan rating scale, dengan langkah-langkah: 
1. Memberikan skor untuk setiap item dengan jawaban sangat baik (5), baik 
(4), cukup baik (3), kurang baik (2), dan tidak baik (1). 
a. Menentukan skor maksimal ideal 
Skor maksimal ideal = Banyak validator x jumlah butir komponen x 
skor maksimal 
b. Menentukan skor yang diperoleh dengan menjumlahkan skor dari 
validator. 
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c. Menentukan presentase keidealan: 
Presentase  Keidealan =
                 
                  
 x 100% 
2. Hasil presentase keidealan kemudian ditafsirkan dalam pengertian 
kualitatif berdasarkan pada tabel berikut ini: 
Tabel III.1 Kriteria Kelayakan Analisis Presentase Keidealan
109
 
No Interval Kriteria 
1 84% - 100% Sangat Valid 
2 64% - 83% Valid 
3 52% - 67% Cukup Valid 
4 36% - 51% Kurang Valid 
5 20% - 35% Tidak Valid 
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H. Desain Penelitian 
Gambaran umum desain penelitian ini dapat dilihat pada gambar III.1 
sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
I. Teknik Pengumpulan Data 
1. Data Kualitatif 
Data kualitatif yang diperlukan terkait analisis bahan ajar, yakni 
dengan mengumpulkan silabus pembelajaran kurikulum 2013 kelas XII, 
yang didalamnya terdapat data berupa kompetensi inti (KI), kompetensi 
Masalah 
Analisis Kebutuhan 
Data Kuantitatif 
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Gambar III.1 Desain Penelitian 
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dasar (KD) serta indikator yang diperlukan untuk memilih bahan ajar yang 
cocok sesuai dengan identifikasi kebutuhan bahan ajar. 
2. Data di Kuantitatif 
Penelitian ini diawali dengan pengumpulan data di Laboratorium 
yang mendukung dalam pembuatan edible film dari pati biji durian (Durio 
zibethinus) dengan penambahan variasi ekstrak daun sirsak (Annona 
muricata L.). Selain itu juga dilakukan pengumpulan data uji karakteristik 
fisik berupa uji transmisi uap air serta data uji karakteristik kimia berupa 
uji kadar air dan uji antioksidan terhadap edible film yang dihasilkan. 
 
J. Teknik Analisis Data 
1. Data Kualitatif 
 Bahan ajar yang dipilih disesuaikan dengan identifikasi kebutuhan 
bahan ajar yang meliputi analisis kurikulum, analisis bahan ajar, serta 
memilih dan menentukan bahan ajar. 
2. Data Kuantitatif 
  Edible film terbaik dilihat dengan membandingkan hasil pengukuran 
uji karakteristik fisik berupa data uji transmisi uap air dan uji karakteristik 
kimia berupa uji kadar air dan uji antioksidan. Aktifitas antioksidan terbaik 
dari setiap sampel uji edible film dilihat dari besar kecilnya nilai IC50yang 
diperoleh dengan bantuan kurva kalibrasi. 
 
